초록 본 연구에서는 콩고기 제조를 위해 국산콩 활용 가능성을 시험하였다. 제조된 콩고기의 수분 함량은 각각 47.42 (R1), 44.82 (R2), 46.72 (R3) 및 46.20 (R4) g%, 회분 함량은 1.81, 2.18, 2.24 및 2.28 g%, 조단백질 함량은 28.65, 26.24, 20.77 및 21.91 g%, 조지방 함량은 9.12, 9.74, 9.51 및 10.95 g% 및 탄수화물 함량은 13.0, 16.0, 20.76, and 18.66 g% 있었다. 제조된 콩고기에서 가장 풍부한 아미노산과 지방산은 각각 glutamic acid (20,702.17, 18,869.75, 11,640.85, 및 15,983.47 mg%) 및 palmitoleic acid(719.54, 749.38, 708.65, 및 818.56 mg%) 있었다. 기호성은 다른 조건들보다 R2 조 건으로 제조된 콩고기가 가장 우수하였다. 조직감은 견고성과 검성이 다른 조건들보다 R2 조건으로 제 조된 콩고기가 높은 것으로 나타났으나, 색도(L, a 및 b 값)는 거의 차이가 없었다. 또한 isoflavone의 구성(daidzein, glycitein 및 genistein)은 다른 조건의 콩고기들보다 높았다. 그러나, total phenolics 및 total flavonoids 함량은 다른 조건들보다 R4의 조건으로 제조된 콩고기가 가장 높았으며, 이에 상 응하여 항산화 활성 역시 R4의 조건으로 제조된 콩고기가 가장 높게 나타났다.
with R2 condition than the others. However, the total phenolic and flavonoid contents were higher in the produced soybean meat with R4 condition than the others, corresponding the produced soybean meat as R4 condition were highest showed the antioxidant activities than other conditions.. These results suggest that production of analogous meat using a Korean whole soybean was possible. Vegetable broth was prepared by boiling the radish of 800 g, spring onion of 150 g, onion of 360 g, dry mushroom of 30 g, and dry tangle of 60 g in a 6 L tap water at 100℃ for 1 hr. All values are presented as the mean±SD of triplicate determination. Means with different lowercase letters (a and b) indicate significant differences of fermentation times by Tukey's multiple range test (p<0.05). 
